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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ «ТАРО ЛАТТЕ» 
В ПРОИЗВОДСТВЕ ЗАВАРНОГО ПОЛУФАБРИКАТА7 

 

Цель исследования – разработка рецептуры заварного полуфабриката с введением добавки 
«Таро Латте» разной концентрации. Задачи: подбор ингредиентов, составление рецептуры; 
представление технологии производства обогащенных заварных полуфабрикатов; оценка каче-
ства добавки и готовых изделий. Опытные образцы изготавливали в условиях лаборатории фа-
культета биотехнологии и пищевой инженерии Уральского государственного аграрного универ-
ситета. Произведено 4 образца заварного полуфабриката: контроль и три с разной концентра-
цией пищевой добавки «Таро Латте» (10; 20 и 25 г). Готовая пищевая добавка «Taro latte» сос-
тоит из перетертых в порошок клубней таро, глюкозы, натурального эфирного масла таро, 
натурального красителя тростникового. Проводилась органолептическая и физико-химическая 
оценка полуфабрикатов. Определены основные отличия по результатам органолептических 
исследований по показателям вкус и запах, цвет. Лучшим образцом с точки зрения органолеп-
тической оценки признан образец № 3, изготовленный с внесением порошка «Таро Латте» в 
количестве 20 г. Он отличался приятными ароматическими и вкусовыми качествами, во вкусе и 
запахе ощущались нотки кокоса, ванили и меда, имел розовый цвет с легким сиреневым оттен-
ком. Образец № 2 имел пресный вкус, ванильный запах, светло-розовый цвет. У образца № 4 с 
максимальной внесенной концентрацией «Таро Латте» выявили выраженный травянистый 
привкус. Цвет являлся сиреневым с незначительным серым оттенком, структура теста – 
слегка непропеченная. По физико-химическим показателям по мере увеличения концентрации 
добавки наблюдалось повышение массовой доли влаги и намокаемости, снижение содержания 
жира заварных полуфабрикатов. Рекомендуем для производства заварных полуфабрикатов ис-
пользовать 20 г добавки «Таро Латте». 

Ключевые слова: заварные полуфабрикаты, добавка «Таро Латте», качественные показа-
тели заварных полуфабрикатов, обогащенное тесто 
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THE USE OF THE TARO LATTE DIETARY SUPPLEMENT IN THE PRODUCTION 
OF SEMI-FINISHED CUSTARD 

 
The aim of the study is to develop a recipe for a custard semi-finished product with the introduction of 

the additive Taro Latte of different concentrations. Objectives: selection of ingredients, preparation of a 
recipe; presentation of the production technology of enriched custard semi-finished products; assessment 
of the quality of the additive and finished products. Experimental samples were made in the laboratory of 
the Faculty of Biotechnology and Food Engineering of the Ural State Agrarian University. Four samples of 
the custard semi-finished product were produced: control and three with different concentrations of the 
food additive Taro Latte (10; 20 and 25 g). The finished food additive Taro latte consists of taro tubers 
ground into powder, glucose, natural taro essential oil, natural cane dye. Organoleptic and physicochemi-
cal assessment of the semi-finished products was carried out. The main differences were determined 
based on the results of organoleptic studies for taste and smell, color. The best sample from the point of 
view of organoleptic evaluation was recognized as sample № 3, made with the addition of 20 g of Taro 
Latte powder. It had pleasant aromatic and gustatory qualities, with notes of coconut, vanilla and honey in 
the taste and smell, and was pink with a slight lilac tint. Sample № 2 had a bland taste, vanilla smell, and 
light pink color. Sample № 4 with the maximum added concentration of Taro Latte had a pronounced 
herbal flavor. The color was lilac with a slight gray tint, the dough structure was slightly underbaked. Ac-
cording to the physicochemical indicators, as the concentration of the additive increased, an increase in 
the mass fraction of moisture and wettability, and a decrease in the fat content of custard semi-finished 
products were observed. We recommend using 20 g of the Taro Latte additive for the production of cus-
tard semi-finished products.  

Keywords: custard semi-finished products, Taro Latte additive, quality indicators of custard semi-
finished products, enriched dough 

For citation: Razhina EV, Smirnova ES, Neverova OP, et al. The use of the Taro Latte dietary sup-
plement in the production of semi-finished custard. Bulliten KrasSAU. 2025;(2):194-201. (In Russ.). DOI: 
10.36718/1819-4036-2025-2-194-201. 

 
Введение. В настоящее время одной из за-

дач индустрии питания согласно стратегии по-
вышения качества сферы пищевой промыш-
ленности выступает разработка и внедрение 
технологий производства продуктов нового по-
коления, с определенным составом и отвечаю-
щих требованиям здорового питания [1–3]. Та-
кие продукты часто изготавливают на основе 
растительного сырья с использованием куль-
турных или дикорастущих растений [4]. 

Одной из наиболее распространенных групп 
продуктов питания являются мучные кондитер-
ские изделия [5, 6]. Они отличаются по виду сы-
рья, технологической схеме, компонентному 
составу. Ассортимент мучных изделий доста-
точно разнообразный, включает торты, пирож-
ные, печенье, вафли, маффины, кексы, пряни-
ки, мучные восточные сладости [5]. Достаточно 
широкое распространение получили разные ви-
ды печенья, в т. ч. профитроли [4]. 

Профитроли производят из заварного полу-
фабриката, содержащего внутри большую по-
лость, которую заполняют в дальнейшем разны-
ми начинками. Основными составляющими за-

варного полуфабриката обычно выступают мука 
пшеничная, сливочное масло, яйца, соль [7]. 

У потребителей, использующих в пищу по-
лезные продукты, могут возникнуть вопросы по 
содержанию витаминов в продукте, полисаха-
ридов, а именно клетчатки. 

Анализ источников литературы свидетельст-
вует о применении разных видов растительного 
сырья, используемых для обогащения мучных 
кондитерских изделий. В основном используют-
ся безглютеновые крупы, овощи, содержащие 
пектин и клетчатку, витамины и минеральные 
вещества (столовая свекла, морковь, сахарная 
свекла, стевия, тыква, кабачок, шиповник, абри-
кос, клюква, рябина) [1–11]. 

Ценным клубнеплодом, содержащим гиалу-
роновую кислоту, витамины Е, А, С, В1, В2, PP, 
B4, В5, В6, В9, минеральные вещества (Ca, Fe, 
Мg, P, K, Na, Zn, Сu, Мn, Se), крахмал, клетчат-
ку, имеющим высокий гликемический индекс, 
является таро. 

Таро представляет собой тропическое расте-
ние, относится к семейству ароидных. Клубни 
являются потенциальным сырьем для получения 
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крахмала и могут использоваться в пищевой 
промышленности. В состав клубней входят водо-
растворимые слизи, отличающиеся высоким со-
держанием сахаров, преобладают арабиноза и 
галактоза, содержатся белки (арабиногалактан-
протеины) [12]. 

На основе клубней таро вырабатывают пи-
щевую добавку «Taro Latte», имеющую сладко-
ватый, кокосово-ванильный вкус, розовый цвет. 
Она оказывает положительное воздействие на 
снижение веса, укрепление иммунитета, сниже-
ние уровня сахара в крови. 

Цель исследований – разработка рецепту-
ры заварного полуфабриката с введением до-
бавки «Таро Латте» разной концентрации. 

Задачи: подбор ингредиентов, составление 
рецептуры; представление технологии произ-
водства обогащенных заварных полуфабрика-
тов; оценка качества добавки и готовых полу-
фабрикатов. 

Объекты и методы. Объекты исследова-
ния – 4 образца заварных полуфабрикатов: 
№ 1 – контрольный (без введения добавки) и 
№ 2, № 3, № 4 – с добавлением пищевой добав-
ки «Taro latte» в количестве 10; 20 и 25 г соответ-

ственно. Минимальную дозировку добавки вы-
брали в количестве 10 г, в связи с тем, что при 
внесении порошка массой менее 10 г добавка не 
оказала влияние на органолептические показа-
тели заварного полуфабриката. 

Исследования осуществлялись в лаборато-
рии кафедры биотехнологии и пищевых продук-
тов Уральского ГАУ. 

В качестве обогатителя вносили готовую пи-
щевую добавку «Taro Latte», состоящую из пе-
ретертых в порошок клубней таро, глюкозы, на-
турального эфирного масла таро, натурального 
красителя тростникового. Органолептическую 
оценку добавки и готовой продукции проводили 
преподаватели кафедры биотехнологии и пи-
щевых продуктов. Из физико-химических пока-
зателей качества определяли влажность изде-
лий высушиванием (по ГОСТ 5900-2014), мас-
совую долю жира экстракционно-весовым мето-
дом (по ГОСТ 31902-2012), намокаемость (по 
ГОСТ 10114-80). 

Результаты и их обсуждение. На первом 
этапе исследований разработали рецептуру 
заварного полуфабриката с внесением разной 
концентрации порошка клубней таро (табл. 1). 

 

Таблица 1 
Рецептура заварного полуфабриката 
The recipe of a semi-finished custard 

 

Сырье 
Образец 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Мука пшеничная, хлебопекарная, г 100 100 100 100 

Молоко, мл 125 115 105 95 

Вода, мл 125 115 105 95 

Сливочное масло, г 100 100 100 100 

Сахар, г 2,5 – – – 

Соль, г 1,25 1,25 1,25 1,25 

Яйца, С1, шт. 4 4 4 4 

Пищевая добавка «Taro latte», г – 10 20 25 
 

За основу представленной рецептуры была 
взята классическая технология производства 
профитролей. Рецептуру меняли в зависимости 
от внесенного порошка. Добавка повлияла на 
изменение консистенции теста, которое стано-
вилось жидким. С целью придания более густой 
консистенции уменьшили количество вносимого 
молока и воды, на 10 мл у каждого обогащенно-
го образца. Сахар использовали только для 
приготовления контрольного образца, порошок 
таро являлся достаточно сладким. 

Технология производства заварных по-
луфабрикатов 

1. Подготовка сырья. Включает просеива-
ние муки на сите, топление сливочного масла. 

2. Смешивание и нагрев ингредиентов. Под-
готовленное молоко, сливочное масло, воду 
смешивают и доводят до кипения на медленном 
огне. Длительность кипячения составляет 5 мин. 

3. Замес теста. Просеянную муку вносят в 
емкость с подготовленной смесью и замеши-
вают лопаткой на включенной плите. 
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4. Охлаждение теста. Тесто должно остыть 
до температуры 25–27 °С. 

5. Внесение яиц. В остывшее тесто вносят 
яйца постепенно, по 1 шт., тщательно переме-
шивая венчиком. 

6. Формование изделий. Заварное тесто по-
мещали в кондитерский мешок, использовали 
насадку «звезда», выдавливали на противень, 
учитывали расстояние друг от друга 4–5 см. 

7. Выпечка. Выпечку полуфабрикатов осу-
ществляли в духовом шкафу, первые 10 мин 

при температуре 200 °С, следующие 10 мин при 
температуре 175 °С. 

8. Охлаждение. Для охлаждения готовых 
полуфабрикатов применяли решета, длитель-
ность охлаждения составила 60 мин. 

Оценка качества добавки по органолепти-
ческим показателям 

Проведена оценка качества добавки «Taro 
Latte» по органолептическим показателям 
(табл. 2). 

 
Таблица 2 

Органолептическая оценка добавки «Taro latte» 
Organoleptic evaluation of the Taro latte supplement 

 

Показатель Результат 

Вкус и запах Фруктовые с ванильными нотами 

Цвет Розовый 

Внешний вид Сыпучий сухой порошок 

 
Результаты оценки добавки по органолепти-

ческим показателям свидетельствуют о наличии 
ванильных нот во вкусе и запахе. Цвет – розо-
вый, некоторые эксперты отметили легкий си-
реневый оттенок. По внешнему виду добавка 
представляет собой сухой сыпучий порошок. 

Контроль качества заварных полуфабри-
катов 

Проведен контроль качества заварных по-
луфабрикатов по органолептическим показате-
лям согласно требованиям ГОСТ 24901-2014 
«Печенье. Общие технические условия». 

 
Таблица 3 

Контроль качества заварных полуфабрикатов по органолептическим показателям 
Quality control of semi-finished custard products according to organoleptic parameters 

 

Показатель 
Образец 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Вкус и запах 
Свойственные 
наименованию 

Вкус, свойствен-
ный контрольно-
му образцу, запах 
ванильный 

Фруктовые,  
с легкими медо-
выми нотками 

Фруктовые,  
определен  
выраженный тра-
вянистый привкус 

Форма 
Округлая,  
не расплывчатая, 
без вмятин 

Округлая,  
не расплывчатая, 
без вмятин 

Округлая,  
не расплывча-
тая, без вмятин 

Округлая,  
не расплывчатая, 
без вмятин 

Поверхность 
Шероховатая, 
без повреждений 

Шероховатая, 
без повреждений 

Шероховатая, 
без повреждений 

Шероховатая, без 
повреждений 

Цвет Светло-соломенный Светло-розовый 
Розовый с сире-
невым оттенком 

Сиреневый  
с серым  
оттенком 

Вид в изломе 

Пропеченное,  
с пористой структу-
рой, следы  
непромеса  
отсутствовали 

Пропеченное,  
с пористой струк-
турой, следы  
непромеса  
отсутствовали 

Пропеченное,  
с пористой 
структурой, 
следы непромеса  
отсутствовали 

Слегка непропе-
ченное, с порис-
той структурой, 
следы непромеса 
отсутствовали 
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По результатам органолептической оценки 
отмечены изменения у образцов по показате-
лям запах и вкус, цвет и вид в изломе. У кон-
трольного образца вкус и запах – свойственные 
наименованию изделий, слегка пресные. У об-
разца № 2 вкус не отличался от контроля, в за-
пахе ощущались ванильные нотки. В образце 
№ 3 выявлены во вкусе и запахе фруктовые и 
медовые ноты. У образца № 4 запах, аналогич-
ный образцу № 3 – фруктовый, во вкусе фрук-
товые ноты перебивает выраженный травянис-

тый привкус. Форма и поверхность у всех об-
разцов идентичная. Форма всех образцов округ-
лая, поверхность слегка шероховатая, повреж-
дения отсутствуют. Цвет образцов – от светло-
розового до сиреневого с серым оттенком. Вид 
в изломе у образцов № 1–3 аналогичный, обра-
зец № 4 имел слегка непропеченую структуру. 

Согласно шкале интенсивности выраженнос-
ти признака (0–5) построены профилограммы 
вкуса и запаха трех образцов с внесенной до-
бавкой (рис. 1, 2). 

 

 
 

Рис. 1. Профилограмма вкуса образцов с внесенной добавкой 
 

Taste profilogram of the samples with the added additive 
 

У образца № 2, с минимальной концентраци-
ей внесенной добавки – 10 г, вкус являлся пре-
сным, привкусы не выявлены. Образец № 3 ха-
рактеризовался сочетаемостью кокосового, ва-
нильного, медового привкусов, причем наи-

большей выраженностью обладал кокосовый 
привкус. У образца № 4 травянистый привкус 
превзошел кокосовый и ванильный, эксперты 
обозначили его как отрицательный признак. 

 

 
 

Рис. 2. Профилограмма запаха образцов с внесенной добавкой 
 

Odor profilogram of the samples with the added additive 
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По запаху все три образца имели отличия. 
У образца № 2 отметили только ванильный за-
пах. Образец № 3 имел комплекс запахов: коко-

сового, ванильного и медового. У образца № 4 
более выраженным являлся травянистый запах. 

Результаты физико-химических испытаний 
образцов приведены в таблице 4. 

 
Таблица 4 

Результаты физико-химических исследований образцов 
Results of physico-chemical studies of samples 

 

Показатель 
Норма в соответствии 

с ГОСТ 24901-2014 
Образец 

№ 1 № 2 № 3 № 4 

Массовая доля влаги, %, 
не более 

16 14,8±0,09 15,2±0,11 15,6±0,14 15,8±0,16 

Массовая доля жира, %, 
не более 

40 16,2±0,12 15,7±0,14 15,4±0,11 15,1±0,16 

Намокаемость, %, не менее 150 170,2±1,2 173,5±1,4 175,2±1,2 178,1±1,1 

 
По результатам испытаний показатель мас-

совой доли влаги повысился с 14,8 % у образца 
№ 1 до 15,8 % у образца № 4 с максимальным 
количеством вносимой добавки, что обусловле-
но водопоглотительными свойствами порошка 
клубней таро. По мере повышения влажности 
снижалась массовая доля жира в изделиях. 
Наименьшее содержание жира выявлено у об-
разца № 4 – 15,1 %. Наиболее намокаемыми 
(178,1 %) являлись заварные полуфабрикаты с 
внесенной добавкой массой 25 г. 

Заключение. Разработана рецептура завар-
ных полуфабрикатов с внесением добавки «Та-
ро Латте» разной концентрации. В результате 
исследований получены новые научные данные 
о качестве заварных полуфабрикатов, обога-
щенных добавкой «Таро Латте». Заварные по-
луфабрикаты возможно применять как основу 
для производства профитролей, так и использо-
вать в пищу без начинки в питании людей раз-
ного возраста. 
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